¢

Ville de
Mayen ne

du 8 au 12 avril 2019

Menu du

restaurant municipal
Accueil de loisirs

Vacances de
printemps
2019

Potage

: vermicelles

Mardi

du 15 au 19 avril 2019

Lundi

@

o
O

Chipolatas
Label
Rouge

o Betteraves,
BIO 7 :  pommes

bio

Lentilles bio

 Spicy poulet ©

Mercredi

o : Macédoine
¢ de légumes

Hachis
: parmentier
(VBF)

B%G Salade verte

OI;‘\! bio

Jeudi

: Tartinade %
5 de la
O : mer (Pite )
: fromageére, @)
: thon, surimi)
ﬂO Filet de
O : dinde Label

O Carottes au
! jus

v Brie de
50 T8 Montsars — (7)

Vendredi

: Pommes de
terre, mais,
jambon

Rotl de porc

Haricots
verts

Fromage
bio @

Vendredi

: Velouté de
volaille

Pates bio @ (L) bio

-
B’Oqlf Pomme bio
0:

Camembert
B’Om de Monts(rs
O : bio

Fromage @

Fruit

Jeudi

Salade
composée

: Yaourt
M@ : pupede @

fruit

> Compote
o : bio
: Pain

labellisé

Pain
labellisé

Lundi

¢ Saucisson
3 sec

Mercredi

O Oeufs durs @
OW:  bio
Sauté : Nems

o de porc poulet
provencale Riz

Fruit

BIOo

Pain
labellisé

Boeuf
braisé
(VBF)

Mardi

Carottes
: vinaigrette

bio (salade,
: lardons,
fromage)

Pain
labellisé

Pain
labellisé

Goiiter

belgnet chocolatJ

O ! Escalope de
: p
| dinde

Poisson
pané

¢ Champi-
: gnon, blé ©

Carré
Montsurals @
: bio

Goiiter §\

— ([ Goiter \ C =
C omr:: ;:SCUQ L Croiart J Yaourt, gateau J

r Goliter W
LPain, confiture J

Haricots
beurre

¢ Lingots bio

: cantonais
: O Fromage
m Yaourt - Mo bio
:sucré au lait @ :

Pommes
noisettes

©)
®
®
: Petit suisse
i sucré @

: Semoule
: vanille au
lait

@

Fruit

Fruit

Fruit

BIO bio

Pain
labellisé

Pain
labellisé

Pain
labellisé

Pain
labellisé

Pain
labellisé

Ce menu a été établi a titre indicatif. Quelques modifications peuvent intervenir aprés parution.

L L BIO
Produits Produits locaux |  Produits bio
labélisés

Goiiter

( Yaourt, gateau

r Goiiter W
uain et confiture J

ﬁ Goiiter —\
\ Pain, bananeJ

r Goiiter J

LCompote, biscuit

-l

([ Goiter
uain au chocolatJ

Produits
« faits maison »

10 points a retenir de la charte alimentaire

Au moins 50 %

des produits sont

dorigine locale

(Région des Pays de la Loire
ou limitrophes)

Il signale également les produits allergénes :

©=gliten ® =i
(2) = crustacés @) =lait
(3)=oeufs = fruit a coque
(4) = poissons (9) = celeri

= moutarde

02

Au moins 35 %
des produits sont
d'origine biologique

Privilégier les
produits locaux

Privilégier une
alimentation saine

(1) = sésame
(12) = sulfites

(13) = lupin

= mollusques

Les menus congus
par le restaurant

municipal sont certifiés
sans OGM

(organisme génétiguement modifié)

04

80 % des plats
sont congus au
restaurant municipal

Privilégier les
produits de qualité

Privilégier le
« fait maison »

Les salades
composées sont concues
uniquement avec des
produits de saison

06

Concevoir des
menus équilibrés

Privilégier les
produits de saison

Les menus sont validés
par une diététicienne

Les parts sont
pesées dés la
fabrication. Les enfants

font la pesée des aliments
Jetés en fin de repas dans
toutes les écoles.

L'alimentation est
partie intégrante des
animations proposées
dans le cadre des TAP
(Temps d activités périscolaires)

02 WP Sensibiliser les enfants
a I'équilibre alimentaire

Faire Ia chasse
au gaspillage alimentaire

(5) = arachide

Les menus affichés
dans les écoles

Le restaurant
municipal accueille
les enfants lors de visites
programmées par les
équipes enseignantes

Faire connaitre
le travail du
restaurant municipal

09 Communiquer sur la
composition des menus

précisent la qualité et la
provenance des produits

(bio / Label/local / fait maison)




